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La presente invention concerne un precede de fabrication d'une pate 
fromagere non cuite, ayant subi un double pressage et une double maturation, 
prete a etre decoupee en portions. 

La description de invention sera plus particulierement faite en reference 
a un fromage de type Cantal ou Cheddar, mais I'invention s'etend a toute p§te 
fromagere, salee, sucree, nature et/ou diversement parfumee. 

L'appellation d'origine « Cantal » est reservee aux fromages repondant 
aux dispositions de la legislation en vigueur definies dans le Decret CANTAL 
du 29/12/86, qui determine notamment I'aire geographique sur laquelle le lait 
doit etre produit et les fromages fabriques, certaines caracteristiques comme la 
teneur en matiere grasse et celle en matiere seche des fromages, ainsi que 
leur presentation. De maniere plus generate, le Cantal appartient a la famille 
des fromages a pate pressee, non cuite, dont font egalement partie le Salers 
du mdme territoire, mais aussi le Cheddar. 

Ces fromages sont obtenus par des precedes ancestraux comprenant 
principalement les etapes decrites ci-apres. 

A partir de lait soit cru, soit pasteurise et ensemence de levains puis 
empresure. on obtient un caille que I'on presse, selon une premiere phase de 
pressage, pour expulser le lactoserum. Cette etape est realisee par 
deversement du caille dans un bac de drainage / pressage, puis dispose dans 
une to.le ou il est comprime sous J'effet d'un presse-tomme. Le rendement de 
ce pressage est ameliore en decoupant et en retoumant plusieurs fois la 
25 masse. 

La tomme ainsi obtenue est maintenue au repos, pour une premiere 
Phase de fermentation ou maturation, au cours de laquelle les enzymes 
bacteriennes degradent les proteines de la tomme, et les sucres, notamment le 
lactose, sont convertis en acide lactique. Cette etape qui dure d'environ 8 a 16 
heures est effectuee dans des conditions precises de temperature, a savoir 
entre 16 et 22°C, de ventilation, d'humidite. 

La particularite de cette pate reside en ce qu'elle subit un nouveau cycle 
de maturation / pressage. A cet effet, la tomme est decoupee, puis broyee 
dans un moulin a tomme par exemple, en meme temps que du sel, a I'etat sec 
est ajoute. Un salage en masse optimal est atteint par brassages repetes des 
grams de tomme avec le sel. Les grains de tomme sales sont mis au repos au 
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cours d'une seconde phase de maturation, pendant environ de 6 a 12 heures. 
Durant cette phase, I'exsudation du lactoserum se poursuit, par osmose en 
raison de la concentration en sel et sous I'effet de I'abaissement du pH, et un 
tassement nature! de la tomme a lieu avec une solidarisation des grains de 
5 tomme L'acidite du lactoserum est regulierement mesuree, et la seconde 
phase de maturation s'acheve lorsque cette acidite atteint une valeur voisine 
de 100 degres Domic (°D). La tomme ainsi obtenue est dispersee, sort 
manuellement, sort par un nouveau passage dans le moulin a tomme, puis 
deversee dans des moules par couches successes, apres chacune 
10 desquelles la tomme est tassee manuellement ou automatiquement. Les 
moules sont avantageusement equipes de parois en plastique microperfore et 
comportant un tramage interieur. afin d'eviter I'utilisation traditionnelle de to.les 
de lin qui necessitent d'etre retendues, d'etre changees car trop humides 
pendant la seconde phase de maturation. Un foncet est ensuite dispose sur 
1 5 chacune des tommes pour leur appliquer une pression, et elles sont mises au 
repos pour achever le processus de fermentation lactique. 

Les tommes ainsi obtenues, ayant subi une epuration maximale, ont des 
teneurs infimes en sucres fermentescibles et en lactoserum. 

Le fromage entre alors dans un processus d'affinage, au fur et a mesure 
20 duquel vont evoluer la couleur et la texture de la pate, I'aspect de la croute et 
les saveurs, par action enzymatique. Des conditions precises de temperature, 
d'humidite sont imposees. Selon les qualites de fromage, I'affinage peut durer 
de 1 a 4 mois, voire plus. 

Le fromage d'appellation « Cantal » se presente sous la forme d'une 
25 meule d'un poids variant de 35 a 45 kg ; deux variantes beneficiant de cette 
appellation et denommees « Petit Cantal » et « Cantalet » ont un poids de 15 a 
20 kg, et de 8 a 10 kg, respectivement. 

Pour la commercialisation de ce type de fromage, sort les meules sont 
envoyees dans des ateliers de preemballage, sort elles sont stockees en 
30 chambre froide, chez le detaillant pour le rayon « coupe ». 

II ressort de ce procede de fabrication que ce type de fromage, a pate 
pressee, non cuite. resultant d'au moins deux cycles de pressage / maturation, 
n'est disponible qu'en un seul format, lourd et volumineux, et dont la 
distribution est difficile. Chez un detaillant, le stockage de ce fromage pour une 
35 longue periode en fonction du debit de la vente, pose un probleme si la 
conservation n'est pas assuree dans des conditions appropriees. 
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Pour ouvrir un autre avenir a la consommation de ce type de fromage, la 
Demanderesse a mis au point un procede qui resout les problemes precites. 

Selon ce procede, on obtient un fromage qui tout en conservant toutes 
les qualites biologiques et organoleptiques du fromage de Cantal, devient 
disponible en un format variable et preemballe, apres respect notamment du 
double pressage / fermentation caracteristique de ce fromage. 

Comme dit precedemment, I'invention s'applique a I'obtention d'un 
fromage precite, mais est aussi adaptee a la fabrication d'une pate non salee 
et/ou non necessairement affinee. Ainsi, selon ('invention, on peut obtenir une 
pate fromagere nature, salee, sucree, qui peut en outre etre parfumee par 
exemple avec de I'extrait de gentiane, ou etre additionnee de noix ou de tout 
autre fruit ou extrait de fruit. La pate peut aussi etre ensemencee avec des 
penicilliums latents aptes a se developper a tout moment predetermine par 
exposition a I'oxygene. Ces penicilliums sont disponibles dans le commerce et 
peuvent etre ajoutes a toute etape du procede, par exemple ils sont ajoutes 
dans le lait de depart, ou dans la pate. 

Le produit resultant pouvant se presenter en blocs prets a decouper ou 
en portions individuelles, pour etre par exemple utilise en en-cas, en 
complement alimentaire riche en calcium. 

Le coeur de I'invention reside essentiellement en une modification^ la 
seconde phase de pressage decrite ci-dessus, sans que son efficacite en soit 
affectee. 

Un premier objet de llnvention est un procede de fabrication d'une pate 

fromagere pressee, non cuite, comprenant les etapes suivantes : 

on obtient un caille a partir de la coagulation d'un lait cru et/ou 

pasteurise et prealablement ensemence en levains, 

on presse le caille pour obtenir un volume de tomme, 

on laisse reposer la tomme, selon une premiere phase de maturation, 

on broie la tomme pour obtenir des grains de tomme, 

on laisse reposer la tomme, selon une seconde phase de maturation, 

on disperse la tomme pour obtenir des grains de tomme, 

on deverse les grains de tomme sales dans une mouleuse tubulaire a 

axe vertical comprenant au moins une colonne tubulaire, et 

on presse les grains de tomme dans ladite colonne au moins pour y 

former un boudin, pret a etre d6coupe. 
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L'etape de passage des grains de tomme sales dans la mouleuse 
assure la seconde phase de pressage. 

Selon une variante du procede, le boudin est divis§, au bas de la 
colonne, dans plusieurs filieres verticales pour obtenir en sortie de filiere, des 
blocs de pate prets a etre decoupes. 

Le boudin ou les blocs de pate ainsi obtenus peuvent etre aussitot 
decoupes et conditionn<§s, ce qui a I'avantage d'integrer I'etape d'emballage au 
procede de preparation, sans rupture de la chaTne de fabrication. 

Les portions decoupees sont de preference embaliees dans des 
barquettes plastique thermoformees et scellees par un film plus ou moins 
permeables a I'oxygene de Fair, ou sous atmosphere modifiee, ou dans des 
sacs plastique thermo-soudes, comportant au moins une face transparente 
rendant le produit embalie visible. Cette etape de conditionnement est de 
preference realisee a une temperature voisine de celle du lieu de stockage du 
produit final, generalement une chambre froide. 

C'est done dans I'emballage que i'affinage de la pate se deroule, et les 
exemples mettront en Evidence que les caracteristiques biochimiques du 
fromage sont semblabtes a celles du Cantal. 

Selon I'invention, et notamment pour tout produit n'etant pas destine a 
une proteolyse, on peut empecher I'affinage de se produire. A cet effet, on 
soumettra sort la pate fromagere, soit la portion decoupee, avant ou apres 
conditionnement, a un traitement antibacterien. Un tel traitement est choisi 
parmi ceux deja utilises dans le domaine alimentaire et bien connus de 
I'homme du metier ; a titre d'exemple, on retiendra I'ionisation et la sterilisation 
appliquees aux produits pateux. 

Dans une variante preferee de ('invention, la pate fromagere est salee, 
et le fromage obtenu est du type Cantal. La seule caracteristique qui le 
differencie du Cantal est 1'absence de croute. Dans le Cantal, la croOte 
associee aux conditions d'affinage, favorise la dessiccation de la meule qui 
progresse de I'exterieur vers I'interieur et apporte un affinage complementaire. 
Selon I'invention, aucune alteration de I'affinage n'est observee, car la 
composition biologique de chacune des pates est identique, a savoir, presence 
des memes types d'enzymes qui vont degrader les memes types de proteines, 
et absence de sucres fermentescibles et de lactoserum. En outre, I'humidite de 
la matiere non grasse est maintenue a son taux initial. 
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Lorsque Ton veut obtenir un fromage de type Cantal selon Invention, 
les conditions d'obtention des grains de tomme avant la seconde phase de 
pressage, peuvent etre et sont avantageusement identiques a celles de la 
fabrication du Cantal. En particulier : 
5 on part d'un lait cru ou pasteurise et ensemence avec le meme type de 

levains puis on le coagule avec de la presure, et/ou 

la premiere phase de maturation est realisee a une temperature variant 
de 16-22°C, pendant une duree variant de 8 a 16 heures, et/ou 

apres la premiere phase de maturation, la tomme est broyee et salee 
10 avec du sel sec, et/ou 

la seconde phase de maturation est realisee a une temperature de 16- 
22°C, pendant une duree variant de 6 a 12 heures. 

Comme indique precedemment, la mouleuse tubulaire comprend au 
moins une colonne tubulaire dont I'extremite inferieure peut s'ouvrir en une 
15 multiplicity de filieres verticales, dans lesquelles la seconde phase de pressage 
de la pate sera poursuivie. Le passage de la pate dans la ou les colonnes de la 
mouleuse, puis dans les filieres est realise sous Taction d'un foncet apte a 
coulisser dans lesdites colonnes. A titre d'exemple, Taire de base de la colonne 
est comprise entre 20 et 400 cm 2 , et la pression est appliquee dans une 
20 fourchette de 0,5 a 2 bars. 

Afin de favoriser I'exsudation ultime du lactoserum lors du second 
pressage de ia pate, les parois desdites colonnes de la mouleuse et des filieres 
sont avantageusement microperforees. 

L'extremite inferieure des colonnes de la mouleuse ou celle des filieres 
25 est avantageusement prolongee par un conformateur reglable pour la hauteur 
de decoupe et comprenant des couteaux. 

Aussitot decoupees, les portions seront convoyees en continu au travers 
d'une enceinte type salle blanche jusqu'au poste de conditionnement. 

Les exemples ci-apres illustrent les qualites d'un fromage obtenu selon 
30 Tinvention, en comparaison avec celles du Cantal. 
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Exemple 1 : 

Analyse biologique d'un fromage obtenu selon le procede de I'invention 
a JO correspondant a la date d'emballage du fromage a ia sortie de la 
mouleuse, et apres 10 jours (J+10), 17 (J+17), 38 jours (J+38) et 100 jours 
5 (J+100) d'affinage en emballage plastique. 



Echantillons 


Extrait sec 
total (EST) 
/100g 


Matieres 
grasses (MG) 
/100g 


MG/EST 


PH 


Taux de 

sel 
(en %) 


J+10 


63,50 


30,25 


47,90 


5,21 


2,15 


J+17 


63,41 


29,75 


46,91 


5,16 


2,10 


J+38 


63,24 


31,75 


50,20 


5,50 


2,10 


J+100 


62,82 


31,00 


49,30 


5,30 


1,70 



Selon I'article 2 du Decret CANTAL du 29/12/86, les fromages 
beneficiant de I'appellation d'origine « Cantal », sont des fromages a croute 

10 seche fabriques avec du lait de vache empresure, a pate ferme, non cuite, 
deux fois pressee, avec broyage du cailie entre les deux pressages, salee dans 
la masse, renfermant au minimum 45 g de matiere grasse pour 100 g de 
fromage apres complete dessiccation (rapport MG/EST) et dont la teneur en 
matiere seche ne doit pas etre inferieure a 57 g pour 100 g de fromage affine, 

15 et plus particulierement de 56% minimum a 30 jours. 

On observe que ces deux parametres d6finis pour une pate selon 
['invention sont conformes aux dispositions du Decret CANTAL. 




Exemple 2 : 

Analyses microbioiogiques d'un fromage obtenu selon le procede de 
Tinvention, a JO correspondant a la date d'emballage du fromage a la sortie de 
la mouleuse, et apres 10 jours (J+10), 17 jours (J+17) et 68 jours (J+68) 
5 d'affinage en emballage plastique. 



Microorganismes 


Methode de 
determination 


Resultats 






Tomme a Cantal 
247 


J+10 
J+17 
J+38 


J+68 


Microorganismes 
aerobies 30°C 


NFV 08051- 
JO 17.05.94 


> 300 000 000/g 


> 300 000 000/g 


> 300 000 000/g 


Escherichia coli 
p glucuronidase + 


V 08 053 


20 ne" 


. > 15 000/g 


> 15 000/g ; 

1 


Salmonella 


NF V08 052 




Absence/25 g 


Absence/25g v 


Staphylocoques 
a coagulase + 


V 08 057-1 


<10/g 


< 100/g 


<10/g K[ 


Listeria 
monocytogenes 


NF EN ISO 
11290-1 a 37°C 




Absence/25 g 


Absence/25 g 



* ne est le nombre estime de colonies comptees a la premiere dilution 



10 Ces analyses sont conformes a celles requises pour le fromage d'appellation 
Cantal. 
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REVENDICATIONS 

1 . Procede de fabrication d'une pate fromagere pressee, non cuite, 
comprenant les etapes selon lesquelles 

5 on obtient un caille a partir de la coagulation d'un lait cru et/ou 

pasteurise prealablement ensemence en levains, 

on presse le caille pour obtenir un volume de tomme, 

on laisse reposer la tomme, selon une premiere phase de maturation, 

on broie la tomme pour obtenir des grains de tomme, 

10 on laisse reposer la tomme, selon une seconde phase de maturation, 

on disperse la tomme pour obtenir des grains de tomme 
ledit procede etant caracterise en ce que 

on deverse les grains de tomme sales dans une mouleuse tubulaire a 
axe vertical comprenant au moins une colonne tubulaire, 
15 on presse les grains de tomme dans ladite colonne au moins pour y 

former un boudin pret a etre decoupe. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce qu'on divise, au 
bas de la colonne, ledit boudin dans plusieurs filieres verticales pour obtenir, en 
sortie de filiere, des blocs de pate pret a §tre decoupes. 

20 3. Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce que le 

boudin ou les blocs de pate sont decoupes en portions qui sont conditionnees, 
individuellement. 

4. Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce qu'on presse 
les grains de tomme au moyen d'un foncet adapte pour coulisser dans la ou les 

25 colonnes tubulaires. 

5. Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce que la paroi 
de la ou des colonnes et/ou celle des filieres verticales sont microperforees. 

6. Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce que la partie 
inferieure de la ou des colonnes ou des filieres est prolongee par un 

30 conformateur. 

7. Procede selon la revendication 6, caracterise en ce que le 
conformateur comprend des couteaux. 

8. Procede selon la revendication 6 ou 7, caracterise en ce que le 
conformateur est reglable pour la hauteur de decoupe de la pate. 



* • 

1 er depot 

9 



9. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que la pate 
fromagere est parfumee et/ou additionnee de produits intermediates, 
eventuellement broyes et/ou ensemencee en penicilliums latents. 

10. Procede selon Tune quelconque des revendications precedentes, 
5 caracterise en ce que, la pate, ou les portions, avant ou apres 

conditionnement, sont soumises a un traitement antibacterien. 

11. Procede selon la revendication 10, caracterise en ce que ledit 
traitement est choisi parmi I'ionisation et la sterilisation. 

12. Procede selon la revendication 1 ou 2, caracterise en ce que la pate 
10 fromagere est sal6e et qu'elle consiste en un fromage du type Cantal. 

13. Procede selon la revendication 12, caracterise en ce que le lait est 
empresure. 

14. Procede selon la revendication 12 ou 13, caracterisee en ce que la 
premiere phase de maturation est realisee a une temperature de 16-,22°C, 

15 pendant une duree variant de 8 a 16 heures. ^ 

15. Procede selon Tune quelconque des revendications 12 a 14, 
caracterise en ce que, apres la premiere phase de maturation, la tomrne est 
broyee et salee avec du sel sec. ... 

16. Procede selon la revendication Tune quelconque des revendications 
20 12 a 15, caracterisee en ce que la seconde phase de maturation est rea|Ls§e a 

une temperature de 16-22°C, pendant une duree variant de 6 a 12 heures. 

17. Pate fromagere press6e, non cuite, susceptible d'etre obtenue par le 
procede selon I'une quelconque des revendications 1, 2, 4 a 16. 

18. Portion de pate fromagere pressee, non cuite, susceptible d'etre 
25 obtenue par le procede selon Tune quelconque des revendications 3 a 16. 



# • 

regue le 24/10/02 




BREVET D'INVENTION 



IIWSTITUT 
NATIONAL DE 
LA PROPRIETE 
INDUSTRIELLE 



Designation de Pinventeur 



Vos references pour ce dossier 


BR39026 MD 


N°D'ENREGISTREMENT NATIONAL 


OX 12X^9 


TITRE DE L'INVENTION 




Precede de fabrication d'une pate fromagere pressee, non cuite, et pate ainsi 
obtenue 


LE<S) DEMANDEUR(S) OU LE{S) 
MANDATAIRE(S): 


Mireille DIDJER 




DESIGNE(NT) EN TANT QU'iNVENTEUR(S): 


tnventeur 1 


Nom 


WALCHLI 


Prenoms 


Jean-Claude 


Rue 


Route de Montboudlf 


Code postal et ville 


15190 CONDAT EN FENIERS 


Societe d'appartenance 




Inventeur2 


Nom 


WALCHLI 


Prenoms 


Pierre 


Rue 


Route de Montboudif 


Code postal et ville 


15190 CONDAT EN FENIERS 


Societe d'appartenance 






DATE ET SIGNATURE(S) DU (DES) 
DEMANDEUR(S) OU DU M AND ATA! RE 




Signe par: 


Mireille DIDIER 

Mireifle DIDIER 
CPI 971202 


Date 


8 oct. 2002 



La loi n°78-17 du 6 janvier 1978 relative a I'informatique aux fichiers et aux liberies s'apptique aux reponses faites a ce formulaire. 
Elle garantt un droit d'acces et de rectification pour les donnees vous concernant aupres de riNPl. 



Reference EASY : 28703 



1/1 



PCT Application 

FR0302970 



This Page is Inserted by IFW Indexing and Scanning 
Operations and is not part of the Official Record 



Defective images within this document are accurate representations of the original 
documents submitted by the applicant. 

Defects in the images include but are not limited to the items checked: 

□ BLACK BORDERS 

□ IMAGE CUT OFF AT TOP, BOTTOM OR SIDES 

□ FADED TEXT OR DRAWING 

□ BLURRED OR ILLEGIBLE TEXT OR DRAWING 

□ SKEWED/SLANTED IMAGES 

□ COLOR OR BLACK AND WHITE PHOTOGRAPHS 

□ GRAY SCALE DOCUMENTS 



□ LINES OR MARKS ON ORIGINAL DOCUMENT 

□ REFERENCE(S) OR EXHIBIT(S) SUBMITTED ARE POOR QUALITY 

□ OTHER: 



IMAGES ARE BEST AVAILABLE COPY. 
As rescanning these documents will not correct the image 
problems checked, please do not report these problems to 
the IFW Image Problem Mailbox. 



BEST AVAILABLE IMAGES 




